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GLOSSAIRE
Action corrective
Action visant adliminer la cause d' une non-conformité et a éviter qu’ elle ne réapparaisse.
Limite critique
Valeur mesurable qui distingue I’ acceptabilité de la non-acceptabilité.
Mesure de maitrise
Action ou activité qui est essentielle pour prévenir |’ apparition d’un danger lié a la sécurité
des denrées alimentaires significatif, ou pour le ramener a un niveau acceptable.
Niveau acceptable
Niveau d’'un danger lié a la sécurité des denrées alimentaires ne devant pas étre dépassé dans
le produit fini fourni par I’ organisme.
Point critique pour la maitrise
Etape du processus a laquelle une ou des mesures de maitrise sont appliquées pour prévenir
I"apparition d'un danger significatif lié a la sécurité des denrées alimentaires ou pour le
ramener a un niveau acceptable, avec une ou des limites critiques définies et une mesure
permettant I’ application de corrections.
Programme prérequis
Conditions et activités de base nécessaires au sein de I’ organisme et tout au long de la chaine
alimentaire pour préserver la sécurité des denrées alimentaires.
Programme pré requis opérationnel
Mesure de maitrise ou combinaison de mesures de maitrise appliquée pour prévenir
I"apparition d'un danger significatif lié a la sécurité des denrées alimentaires ou pour le
ramener a un niveau acceptable ,et ou un critére d action et une mesure ou une observation
permettent une maitrise efficace du processus et/ou du produit.
Sécurité des denrées alimentaires
Assurance que les denrées aimentaires n'auront pas deffet néfaste sur la santé du
consommateur quand elles sont préparées et/ou consommeées conformément a I’ utilisation a
laquelle elles sont destinées.
Surveillance
Détermination de I’ état d’ un systeme, d’ un processus ou d’ une activité.
Tracabilité
Capacité a suivre I"historique, I’application, le mouvement et la localisation d'un objet a
travers une ou des étapes spécifiées de la production, de la transformation et de la distribution
de sortie.
Validation
Obtention de preuves démontrant qu’ une mesure de maitrise (ou une combinaison de mesures
de maitrise) permettra de maitriser efficacement le danger significatif lié a la securité des
denrées alimentaires.
Vérification
Confirmation, par des preuves tangibles, que les exigences specifiées ont été satisfaites.
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Introduction

Parmi les jus de fruits, les jus d’ agrumes sont les plus consommeés dans le monde et
le jus d’ orange occupe la premiere place avec 1,74 million de tonnes (USDA 2017). En
effet cette consommation se voit augmentée gréce a la large gamme des produits
disponibles au marché. Néanmoins, les consommateurs souhaitent de plus en plus des jus
de haute qualité qui ressemblent aux jus naturels, par leur aspect organoleptique tout en
garantissant une qualité nutritionnelle et hygiénique (Vierling, 2008).

Les industries agro-alimentaires doivent répondre aux exigences des consommateurs.
Pour cela, il faut toujours chercher a améliorer la qualité de la matiéere premiere, le
conditionnement et le stockage du produit fini qui préservent la qualité nutritionnelle et
hygiénique du jus industriel. Une démarche globale doit étre appliquée pour la maitrise
rigoureuse de la qualité microbiologique et de la stabilité chimique des jus fabriqués
industriellement, Elle implique la mise au point du procédé de production, la conception du
matériel, I'hygiéne et la formation du personnel et également I'organisation et la gestion de
la production (Vierling, 2008).

Selon le projet d’ arrété interministériel du 1lavril 2019 le non respect des régles
d hygiéne a des conséquences négatives sur la santé publique et sur I’économie nationale
notamment, lors de la prise en charge des intoxications alimentaires ains que les maladies
transmises par les denrées alimentaires. Cette préoccupation est doutant plus d’ actualité
compte tenu de fait que notre pays connait une augmentation forte de nombre
d’intoxication ses derniéres années avec des conséquences parfois mortelle , en 2017: 7600
consommateurs ont été intoxiqueés et six déces ont éé déclarés par ailleurs les bilans de
contrble de la répression des fraudes des derniers années ont révélés un taux de défaut
d hygiene qui représente pres de 40 % de total des infractions. En fin en plus d’ accroitre la
sécurité sanitaire des denrées adimentaires fabriquées localement ou destinées a
I’ exportation la mise en ceuvre de systéme HACCP peut aider les autorités investies de
missions d’ inspection dans leurs programmes d’ action basés sur |es risques alimentaires.

C'est dans ce cadre que s'inscrit notre travail, qui consiste; en |I’application de
systeme HACCP sur la production du jus d orange, au sein de I’entreprise Cevital EL
Kseur. Le travail est organisé en deux parties; La premier est théorique comporte des
généralités sur le jus d orange et le systeme HACCP, principe et méthodologie. La partie
pratique, représente |’ application des douze étapes du systeme HACCP dans un cas réel de
la ligne PET de production de jus d orange Tchina El-kseur Cevital ; suivi par une
conclusion générale.
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Genéralités sur le jus d’ orange



Chapitrel Généralitéssur lejus d’ orange

|.1. Orange
[.1.1. Définition

L’ orange est un agrume qui peut auss étre appelé hesperidium qui appartient au
genre Citrus. L”hesperidium differe des fruits comme la tomate ou le raisin car il possede

une peau dure et solide qui protege la partie comestible du fruit (Davies et Albrigo, 1994).

Le genre Citrus contient deux espéeces d'orange: la premiere, Citrus sinensis
Osbeck, qui correspond aux oranges douces, la deuxieme, Citrus aurantium qui correspond
aux oranges ameres.

Les oranges douces se subdivisent en quatre groupes distincts : les oranges navels,
les oranges blondes, les oranges tardives et les oranges sanguines (Haineault, 1999).

Les différentes parties de I’ orange sont résumées dans la figure suivante :

meésocarpe
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Figure 1: Morphologie interne de |’ orange (Anonyme 1).

|.2. Jusd’orange
[.2.1. Définition

On entend par "jus d'orange” le liquide non concentré, non dilué et non fermenté,

obtenu par I'expression du fruit frais de Citrus sinensis (L.) Osbeck.
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On entend également par "jus d'orange" le liquide obtenu, méme partiellement, a
partir de jus d'orange concentré et commercialisé sous I'appellation "jus d'orange a base de
jus concentrée (AFNOR V 76-005).

[.2.2. Composition dejusd’orange
L e tableau ci-dessous résume les différents constituants du jus d' orange :

Tableau | : Composition moyenne de jus d’ orange frais (Favier et al.,1993).

Constituants Unité Moyenne Minimum Maximum
Eau 9/100g 89,3 86,7 89,6
Protéines 9/100g 0,7 0,5 1
Lipides 9/100g 0,2 0,08 0,22
Glucides 0/100g 8,3 52 12
Fructose 0/100g 2,5 19 3,6
Glucose 09/100g 2,2 1,7 34
Saccharose 0/100g 3,6 1,6 50
Potassium mg/100g 182 166 200
Calcium mg/100g 17 5 35
Magnésium mg/100g 11 10 12
Phosphore mg/100g 16 14 22
B-carotene 1g/100g 70 20 120
Vitamine C mg/100g 44 15 77
Acide citrique mg/100g 1045 960 1350

[.2. 3. Différentstypesdejusd’ orange
Pur Jus, obtenus a partir defruits

C’est un jus obtenu a partir de fruits par des procédés mécaniques, fermentescibles
mais non fermenté, possédant la couleur, I’ardme, le golt et les caractéristiques du fruit
dont il provient. Les jus de fruits frais ne subissent pas de traitement thermique (Boidin et
al., 2005).
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Pur Jus, obtenus a partir de concentré
C’est le produit obtenu a partir de jus de fruit concentré, par :

- restitution de la proportion d’eau extraite du jus, lors de la concentration, I’eau goutée
représentant les caractéristiques appropriées notamment des points de vue chimique,
microbiologique et organol eptique, de fagon a garantir les qualités essentielles du jus.
- restitution de son ardme au moyen de substances aromatisants récupérées lors de la
concentration du jus de fruits concerné, ou de jus de fruits de la méme espece, et qui
représente des caractéristiques organol eptiques équivalentes a celles du jus obtenu a partir
des fruits de la méme espéce (Boudra, 2007).
Jusde fruitsdéshydratés

C'est le produit obtenu a partir de jus de fruits par élimination physique de la quasi-
totalité de I’ eau de constitution. La restitution des composants aromatiques est obligatoire
(Boidin et al., 2005).
Nectars defruits

C'est le produit non fermenté mais fermentescible, obtenu par addition d’ eau et de

sucres au jus de fruits concentré, a la purée de fruit concentrée ou a un mélange de ces
produits, et dont la teneur minimale en jus, éventuellement en purée, et |’ acidité minimale
sont fixésa:
25 a50 % de teneur minimale en jus.
4 et 9 g/l d’acidité (exprimé en acide tartrique) (Boudra, 2007).
|.3. Jusd’ orange a base de concentré
[.3.1. Valeur nutritionnelle moyenne de jus a base de concentré

Tableau I1: Valeur nutritionnelle moyenne de jus a base de concentré (Fredo, 2005).

Composants Jusde fruits a base de concentré pour 200 ml
Proténes (g) Négligeable

Lipides (g) Négligeable

Glucides () 10

VE (Kcal) 40

Na (mg) 15

K (mg) 150

Ca(mg) 10

Vitamine C (mg) 20

Carotenes (mg) 20
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1.3.2. Procédé defabrication du jusd’orange a base de concentré
[.3.2.1. Extraction du jus

Les oranges arrivent dans les usines de transformation dans des camions bennes :
elles sont soit utilisees immeédiatement soit déchargées dans des silos et stockées. Au
moment de leur utilisation, apres un passage sous des rampes d'aspersion d'eau, les

oranges sont triées, le plus souvent manuellement, et les fruits abimés sont écartés

(Berlinet, 2006).

Deux technologies d’ extraction de jus adaptées sont |e plus souvent utilisées :

I’ extracteur Brown a table horizontale ou verticale : se fait al’ aide des extracteurs rotatifs,
les oranges sont placés dans des alvéoles semi-sphérique évidées sur la surface de deux
tambours tournant en sens contraire. La rotation entraine les fruits ainsi maintenus sur un
couteau. Chague demi-fruit, restant dans son alvéole, se place devant une téte d’ extraction
en matiére synthétique. Celle-ci est animée d' un double mouvement de trandation et de
rotation de fagon a presser les carpelles sans risque d’ éclatement des pépins.

L’ extracteur de jus in-line développé par FMC : e contenu de I’ orange est aspiré au moyen
d un systeme de canules de sorte que le jus n’est jamais en contacte avec les huiles. Pour
optimiser le rendement, la taille de |la téte doit étre adaptée au calibre de |’ orange (Jeantet
et al., 2009).

|.3.2.2. Pasteurisation

Une flash pasteurisation consiste a porter trés rapidement le jus a température élevée
(95 a 97°C), pendant (10 a 50s), puis le refroidir aussi rapidement. Elle est réalisée dans
des échangeurs tubulaire ou a plague (Jeantet et al.2009).

1.3.2.3. Raffinage et centrifugation

Apres extraction le jus d’'orange passe par une étape de raffinage pour séparer les
pulpes grossieres indésirables, |’ éimination de ces pulpes grossiéres n’a aucune influence
sur la flaveur de jus d orange. Ensuite le jus d’ orange peut étre centrifugé pour avoir une
pulpe fine entre 6 et 12% ce qui permet d’ obtenir un jus dont la viscosité répond aux
attentes de consommateurs (Braddock, 1999).
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1.3.2.4. Concentration

L’ opération de concentration consiste a éiminer environ 80% de |’ eau contenu dans
le jus par évaporation, en atérant le moins possible les pulpes ainsi que les ardmes ce qui
assure de plus la stabilisation microbienne par réduction de I’ activité de I’eau (Plumey et
al., 2013).

|.3.2.5. Conditionnement

Une nouvelle pasteurisation est indispensable pour éiminer tout risque
microbiologique. Cette pasteurisation alieu apres ré-aromatisation avec une phase huileuse
et une phase agueuse. La phase huileuse est réincorporée dans le concentré qui est ensuite
dilué avec de |’ eau pour revenir aun degré Brix de 11-12.

Les deux procédés de conditionnement utilisés apres la flash-pasteurisation sont :
comme pour le pur jus, soit le remplissage a chaud soit le remplissage aseptique a froid
(Berlinet, 2006).

|.4. Emballage dejusd’orange

L’évolution des emballages, des conditionnements et de leurs mécanisations
associ ées s effectue a rythme tres rapide, ceci est particulierement vrai dans le secteur des
boissons. De fagon générale, dans le domaine aimentaire un emballage de qualité est un
emballage qui permet au prescripteur de disposer au stade de I’ utilisation des denrées
alimentaires aussi proche que possible, de leur état initial en sortie de fabrication (Mulon et
Bureau, 1998).

Lors du stockage et de la conservation des boissons non alcoolisées, certains agents
extérieurs, tels que la lumiere, la température, le gaz, I’humidité et les microorganismes,
sont susceptibles d’ aerter la qualité organoleptique. L’ emballage a pour réle de limiter ou
de ralentir ces dégradations. 1l a aussi un but commercial, servant a I'information et a

I"incitation alavente (Rullier, 1997).
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I.4.1. Emballages plastiques

Les principaux matériaux plastiques utilisés pour le contact aimentaire sont

constitués majoritairement de polymeéres semi-cristallins, les polyol éfines et e PET.

Le polyéthylene téréphtalate (PET), polymere de lafamille des polyesters, a une trés faible
perméabilité au COz. Il est donc employé dans la fabrication des bouteilles de boissons
gazeuses. || est largement utilisé pour les bouteilles d’ eau minérale. Son utilisation pour les
jus d’ orange est intéressante étant donné sa faible perméabilité al’ oxygene (Berlinet et al .,
2006).

En plus de la bouteille, le bouchon est également important a prendre en
considération. Le bouchon des bouteilles de PET est le plus souvent en PEHD du fait de
ses bonnes propriétés mécaniques et de résistance, il peut donc constituer un point faible de
I’ emballage étant donné sa perméabilité al’ oxygene plus éevée que celle du PET (Berlinet
et al., 2006).

[.4.2. Propriétés physico-chimiques de PET

Le PET est un thermoplastique polyester. C'est un matériau dur avec une bonne
stabilité dimensionnelle et un faible taux d absorption d’'eau. |l présente de bonnes
propriétés de protection contre les gaz et une bonne résistance chimique globale. Il peut
étre tres transparent, mais les parties épaisses sont le plus souvent opagues et blanchétres.
Sa cristalinité varie selon la méthode de refroidissement utilisée. Lorsqu’il est refroidi
brutalement, le PET est amorphe et transparent (Fremondeau et al., 2017).
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La base du systéme de maitrise de la sécurité des aliments d’ une société doit étre un
systeme HACCP systématique, exhaustif et précis, basé sur les principes du Codex
Alimentarius (IFS, 2017).

Le systeme HACCP doit couvrir toutes les matiéres premieres, tous les produits ou
familles de produits ainsi que tous les procédés, depuis la réception jusqu’a I’ expédition
des produits, y compris le dével oppement et |e conditionnement des produits (IFS, 2017).

I1.1. Historique

Ce concept est né aux Etats-Unis dans les années 1970. Les pionniers furent les
industries telle la Pillsbury Corporation travaillant aux cotés de la National Aeronautic and
Space Administration (NASA) et des laboratoires de I'amée (US Army Natick
Laboratories) pour la conception et la réaisation de I'aimentation des cosmonautes
(Scalabrino, 2006).

En 1974 L’ utilisation des principes du systeme HACCP pour I’ @aboration de la
réglementation sanitaire des produits faiblement acide fut achevée par la Food and Drug
Administration des USA (USFDA) (Jouve, 1994).

En 1993, le codex alimentarius, une commission crée en 1963, par I’ organisation
mondiae de la santé (O.M.S) et I’organisation des Nations Unies pour |'alimentation et
I”agriculture (F.A.O), publie des lignes directrices pour |’ application du systeme HACCP.

La méme année, par le biais de la directive 93/43/CE, I’union européenne rend
obligatoire |" application des principes du HACCP dans les entreprises alimentaires de ses
états membres (Delacharlerie et al., 2008).

Le statut réglementaire de la méthode HACCP a lui aussi évolué, en particulier sur
le territoire européen. D’abord fortement recommandé, puis obligatoire (aprés
transposition dans la loi nationale) pour |'application de ses principes dans la célébre
directive hygiene 93/43 (aujourd hui abrogée), la méthode HACCP est maintenant ancrée
fortement dans la réglementation (reglement CE 178/2002 ou « food law ») et largement

répandue dans | es entreprises (Federighi, 2009).

Depuis 2009, la législation Algérienne en matiere de sécurité aimentaire prévoit
que les entreprises doivent Obligatoirement réaliser une analyse des risques selon
I"THACCP du Codex aimentarius (J.0. n° 24, 16 avril 2017).
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I1.2. Définition du systéme HACCP

Sdon le codex aimentarius le HACCP est un systeme qui définit, évalue et

maitrise les dangers qui menacent la salubrité des aliments.

HACCP est I’acronyme bien connu de Hazard Analysis Critical Control Point. En
francais, il sagit d'un systeme d analyse des dangers et des points critiques pour leur
malitrise. Cette méthode est devenue, au plan mondial, synonyme de sécurité des aliments
(Boutou, 2008).

I1.3. Objectifsdu systeme HACCP

Le systéme HACCP permet de gérer la sécurité et la qualité de toutes les denrées
alimentaires. Il vise a controler la fabrication du produit depuis I’achat des matiéres
premiéeres jusgu’ a la consommation du produit. Le procédé de fabrication peut mettre en
jeu jusgu’a 80 étapes différentes et il est impossible de les contrdler toutes. 1l s agit donc
de localiser les étapes les plus dangereuses potentiellement pour pouvoir ensuite les
malitriser (Bonnefoy et al., 2002).

L'utilisation du systeme HACCP permet de prémunir contre les problémes
d hygiene, de sécurité et d’ éviter leur récurrence (Rige et al., 2004).
Le systéme HACCP vise auss a:
Répondre alaréglementation ;
Répondre aux exigences des clients ;
Renforcer le systeme qualite ;
Aider alaconception de nouveaux produits et procédés ;
Répondre a un probléme ponctuel (Quittet et Nelis, 1999).

I1.4. Avantages du systéme HACCP

Parmi les avantages de ce systeme :

L a Responsabilisation accrue des employés envers la production d' aliments salubres ;

L’ intégration officielle des principes de salubrité des aliments au processus de production ;
Laréduction du gaspillage (PASA, 2014).

L’améioration de la confiance des acheteurs et des consommateurs ;

Le maintien ou I’améioration de I’ accés aux marchés;;

La protection contre laresponsabilité individuelle;

9
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Laréduction des frais d’ exploitation ;

une surveillance efficace ;

I’améioration de la qualité et de I’ uniformité des produits (Jenner et al., 2005).
[1.5. Programme présrequis de syssteme HACCP

L’ une des exigences relatives a la sécurité aimentaire définit par I'1SO 2200/2009
est que les organismes établissent, mettent en ceuvre et mettent & jours des programmes
prés requis afin de les aider & maitriser les dangers liés a la sécurité des denrées

aimentaire.
[1.5.1. Définition desprésrequis

Conditions et activités de base nécessaires au sein de I’ organisme et tout au long de

la chaine alimentaire pour préserver la securité des denrées alimentaires.

Note 1 : Les PRP nécessaires dépendent du segment de la chaine alimentaire dans lequel
I”organisme intervient et du type d’ organisme. Exemples de termes équivaents. bonnes
pratiques agricoles (BPA), bonnes pratiques vétérinaires (BPV), bonnes pratiques de
fabrication (BPF), bonnes pratiques d'hygiene (BPH), bonnes pratiques de production
(BPP), bonnes pratiques de distribution (BPD) et bonnes pratiques de vente (BPV) (ISO
22000, 2018).

L es programmes préal ables sont au nombre de 15 selon I'1SO/TS 22002 :

1. Construction et disposition des bétiments.

2. Disposition des locaux et de |’ espace de travail.

3. Services généraux — air, eau, energie.

4. Elimination des déchets.

5. Aptitude, nettoyage et maintenance des éguipements.

6. Gestion des produits achetés.

7. Mesures de prévention des transferts de contamination (contaminations Croi sées).

8. Nettoyage et désinfection.

9. Maitrise des nuisibles.

10. Hygiéne des membres du personnel et installations destinées aux employés.

11. Produits retraités/recyclés.

12. Procédures de rappel de produits.

13. Entreposage.

10
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14. Information sur les produits et sensibilisation des consommateurs.
15. Prévention de l'introduction intentionnelle de dangers dans les denrées alimentaires,

biovigilance et bioterrorisme.
11.6. Sept principesdu HACCP

En 2003, une révision des lignes directrices relatives a la mise en place de
I"HACCP a été effectuée (CAC, 2003).

Le systeme HACCP peut ére appliqgué de la production primaire jusgu'a la
consommation et consiste a suivre sept principes :

Principe 1 : Procéder a une analyse des dangers.

Identifier les dangers potentiels associés a chaque étape de la purification, évaluer
la probabilité que ces risques se concretisent et identifier les mesures permettant de les
controler ;

Principe 2 : Déerminer les points critiques pour la maitrise (CCP).

Définir les points, les procédures ou les étapes opérationnelles du processus qui
peuvent faire I’ objet d’une intervention afin d’ éliminer les risques ou bien de réduire a un
niveau acceptable la probabilité de leur occurrences ;

Principe 3 : Fixer le ou les seuil (s) critique (S).

Etablir des seuils critiques permettant de garantir que les CCP sont maitrisés.
Principe 4 : Mettre en place un systeme de surveillance permettant de maitriser les CCP.

Mettre en place un systéme de surveillance permettant de maitriser les CCP grace a
des anal yses ou des observations programmées ;

Principe 5 : Déterminer une ou des mesure (S) corrective ().

Déterminer quelles sont les mesures correctives a prendre lorsque la surveillance
révéle gu’un CCP donné n’ est pas maitrisé ;

Principe 6 : Appliquer les procédures de vérification.

Appliquer des procédures de vérification qui comprennent des analyses, des
procédures supplémentaires afin de confirmer que le systeme HACCP fonctionnent
efficacement ;

Principe 7 : Etablir des registres et les conserver.

Constituer un dossier dans lequel figurera toutes les procédures et tous les relevés

concernant ces principes et leur mise en application.

11
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|1.7. Etapes du systéeme HACCP

L’ application des principes HACCP consiste en I’ exécution des t&ches suivante :
Etape 1 : Constituer I’ équipe HACCP

L"HACCP est une affaire de personnes, si ces personnes ne sont pas compétentes,
le systéme HACCP sera vrai sembl ablement inefficace et précaire. Il est vraiment important
gue lamise en ceuvre de I’'HACCP ne soit pas I’ ceuvre d’ un responsable qualité isolé mais
gu'il soit le travail d une équipe pluridisciplinaire: I’équipe chargée de la securité des
denrées alimentaires (Boutou, 2008).
Etape 2 : Décrirele produit

Il est nécessaire de procéder a une description compléte du produit, notamment de
donner des instructions concernant sa sécurité d’ emploi telles que compositions, structure
physique/chimique (y compris Aw, pH, etc.) traitements microbiocides/statiques (par ex.
traitements thermiques, congélation, saumure, salaison, etc.), conditionnement, durabilite,
conditions d’ entreposage et méthodes de distribution (Alinorm 03/13A).
Etape 3 : Déterminer |’ utilisation prévue

L’ usage prévu du produit doit étre décrit en fonction de son utilisation attendue par

le consommateur final, en prenant en considération les groupes de consommateurs
sensibles (IFS, 2017).
Etape 4 : Etablir un diagramme des opér ations

Ce diagramme est destiné a servir de guide pour |’étude. Il représente de fagon
séquentielle les principales opérations techniques (étapes du procédé) depuis les matieres
premieres et leur réception jusqu'al’ entreposage final et la distribution.
Le diagramme doit contenir des données techniques Pour chaque étape:
matieres (intrants, sortants),
modes opératoires, matériel,
énergie/fluide,
environnement / flux (FSSC, 2018).
Le diagramme doit étre misajour en cas de changement.
Etape5: Confirmer sur placele diagramme des opérations

L’ équipe HACCP doit confirmer sur site |I” exactitude des diagrammes de flux, les
actualiser le cas échéant et les conserver sous forme d’informations documentées (1SO
22000, 2018).

12
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Etape 6 : Enumérer tous les dangers potentiels, effectuer une analyse des dangers et
définir les mesures de maitrise

Une analyse des dangers doit exister pour tous les dangers physiques, chimiques et
biologiques, y compris pour les alergénes, pouvant étre raisonnablement attendus.

L’ analyse des dangers doit prendre en compte la probabilité d’ apparition des dangers et la
gravité potentielle de leurs conséquences sur la santé (IFS, 2017).
Etape 7 : Déterminer les CCP

On peut appliquer et surveiller en temps utile une mesure de maitrise (identifier par
I’analyse des dangers) possible indispensable a la sécurité des produits alimentaires, ces
mesures de maitrises cruciaes doivent étre validées, surveillées et vérifiées (Larpent,
1997).

L’ analyse doit étre faite pour chaque étape du processus. Trois méthodes peuvent
étre utilisées pour déterminer les CCP :

Par I’ utilisation de I’ arbre de décision ;

Par | application de la méthode intuitive ;

Par |'application de I’ analyse des dangers sur le diagramme de fabrication (Bonne et al.,
2005).

Etape 8 : Fixer le seuil critique pour chaque CCP

Pour chague CCP, les limites critiques appropriées doivent étre définies et validees,
afin d'identifier clairement toute perte de maitrise (IFS, 2017).

Ains que les criteres daction pour les OPRP doivent ére mesurables ou
observables. La conformité aux critéres d’ action et aux limites critiques doit contribuer a
I” assurance que le niveau acceptable n’ est pas dépassé (1SO 22000, 2018).

Etape 9 : Mettre en place un systéme de surveillance pour chaque CCP

Chague CCP défini doit étre sous controle. La surveillance et la maitrise de chague
CCP doivent étre démontrées par des enregistrements qui sont censé mentionner la
personne responsable ains que la date et le résultat de la surveillance. Le personnel
opérationnel en charge de la surveillance des CCP doit avoir recu une formation/
instruction spécifique (1ISO 22000, 2018).

Etape 10 : Prendre des mesures correctives pour rectifier les écarts éventuels

Les corrections et les actions correctives doivent étre mises en ceuvre dés qu’une
limite critique est dépassée et ou lorsqu’un OPRP n’'est plus maitrisé. Dans tous les cas,
sil y a perte de maitrise du CCP ou OPRP, I’ organisme doit prendre des dispositions par

rapport au produit et par rapport au procédé (Boutou, 2008).
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Etape 11: Appliquer des procédures de vérification

Cette étape est destinée a déterminer s le HACCP fonctionne correctement et
éventuel lement a déterminer les défauts qui doivent étre rectifiés.

La vérification est le dernier concept a mettre en ceuvre apres celui de la validation
et delasurvelllance.

La vérification périodique permet d’améliorer le systeme HACCP et de voir ces
faiblesses (Boutou, 2018).
Etape 12 : Tenir desregistres et constituer un dossier

Un systeme de registres simple peut étre efficace et facilement communiqué aux
employés. |l peut étre intégré aux opérations existantes et peut se baser sur des documents
existants, comme des factures de livraison et des listes de contréle servant a consigner, par
exemple, latempérature des produits (FAO/OMS, 2007).
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Ce présent travail a pour but I’ application de systéme HACCP sur la production de
jus d’ orange Tchina produit par |” entreprise Cevital El-kseur.

L’ application de systeme HACCP au niveau de I’entreprise Cevital EL-kseur se

résume en 3 phases:

Phase de description del’ équipe, des produits et des procédés

Cette étape vise a orienter, structurer et systématiser en définissant :

» Les caractéristiques que le produit doit avoir.

» Lesflux, interactions, activités unitaire et parameétres du processus, qui permettront

de visualiser les possibilités d'introduction de dangers.

Cette phase est composée de 5 étapes :
|.1. Etape 1 : Constituer I’équipe HACCP
Le tableau ci-dessous représente | es différents membres de I’ équipe SDA :

Tableau I11: Equipe SDA

N° Fonction Rdle dans |’ équipe SDA
1 Responsable Responsable d'équipe SDA (mis en place et veille sur le
qualité systeme SDA) vérification CCP, OPRP et PRP
2 Contrdleur
qualite Mise en place en collaboration avec le responsable SDA
3 Assistante I"analyse des dangers, systeme tragabilité. vérification CCP,
direction OPRP et PRP.
4 Responsable
HSE
5 Superviseur Mise en place en collaboration avec I’équipe SDA le PRP
HSE nettoyage, gestion des déchets, lutte contre les nuisibles.
Méthodiste
6 productl.on Mise en place en collaboration avec I'équipe SDA les
UAP bolsson els opératoires (partie boissons et conserves)
| Chef deligne mand '
UAP boisson
Mise en place en collaboration avec I’équipe SDA le PRP
. : maintenance (établir et mettre a jour la gamme de
8 Malnten.anmer maintenance, veuille sur |’é&alonnage des instruments de
UAP boisson . .
mesures, veille sur la mise a jour des documents de
maintenance) U.A.P boissons et conserves.
Responsable Mise en place en collab_o\ration avec I’.équipe SDA Ig PRP
9 GDS transp_ort_ e_t stockage matiéere premiere, intrants- packaging et
produit fini
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L’ équipe HACCP de I’entreprise Cevital EL-kseur est constituée de plusieurs

responsables de différents services :
|.2. Etape 2 : Décrirele produit
[.2.1. Description des produits majeursdu produit fini

[.2.1.1. Sucreliquide

Le sucre liquide saccharose produit par |'unité sucre liquide de Cevital SPA (agro-
alimentaire) est fabriqué a partir du sirop décoloré issu de la raffinerie de sucre, apres
déminéralisation, polishing sur charbon actif, pasteurisation filtration stérilisante et

concentration. Le tableau ci-dessous résume les caractéristiques de sucre liquide :

Tableau |V: Caractéristiques de sucre liquide saccharose

Caractéristiques de sucreliquide sacchar ose

Caractéristiques physico-chimiques (exigences interne)

Analyses Valeurs
Pureté (%) Minimum 99.9
Brix (%) 67+1

Densité 1.32-1.34

pH 6-8.6

Cendres Conductimétriques (% sur MS) Maximum 0.05
Teneur en anhydride sulfureux SO2 (ppm) <10

Caractéristiques microbiologiques (Arrété interministériel du 4 octobre 2016 N° 39 JO

Levures (ufc/10g) Maximum 10

Moisissures (ufc/10Q) Maximum 10

Germes aérobies a30 °C (ufc/10g) Maximum 200
Caractéristiques or ganoleptiques (exigences interne)

Aspect Liquide visqueux, limpide.
Odeur Pas d’ odeur étrangere.
Go(t Sucré sans gout étrange.
Couleur (U.ICUMSA) Maximum 35
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[.2.1.2. Caractéristiques de concentré d’ orange aseptique

L e tableau ci-dessous résume |les caractéristiques de concentré d' orange aseptique :

Tableau V: Caractéristique de concentré d’ orange aseptique

Caractéristiques de concentré d’ orange

Caractéristiques physico-chimiques (exigences interne)

Analyses Valeurs
Acidité totale (%) 3.8£0.2
Brix (%) 65 +2%
Ratio (%) 16+2
Taux de pul pe(%o) 5+1

Caractéristiques microbiologiques

(fiche technique et exigences interne)

Paramétres Valeurs
Flore totale (ufc/g) <1
Levures (ufc/g) <1
Moisissures (ufc/g) <1
Salmonelle (ufc/25g) Absence

Caractéristiques or ganoleptiques (exigence interne)

Couleur Jaune orangé.

Odeur Caractéristiques de I’ orange fraiche et
exempt de toute odeur étrangere ou
caramélise.

Go(t Légerement acide

Aspect Homogene
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[.2.1.3. Pulped’orange

C’est lapurée d’ orange obtenue par broyage, tamisage et stérilisation de I’ orange fraiche.

L e tableau ci-dessous résume les caractéristiques de la pulpe d’ orange :

Tableau VI: Caractéristiques de la pulpe d’ orange

Caractéristiques dela pulpe d’ orange

Caractéristiques physico-chimiques (exigences interne)

Analyses Valeurs
Aciditétotae (g)/Kg 8+ 2
Résidu sec réfractométrique 124+1.2
pH 35104

Caractéristiques microbiologiques (arrété interministériel du 25 janvier 1998. Jo N°35)

Produit stable
Caractéristiques organoleptiques (exigences interne)
Couleur Jaune, caractéristique des oranges mires.
Texture Texture et une consistance homogene dont
les é éments constitutifs sont répartis
égaement (indiquant de BPF).
Saveur/ odeur Bonne saveur parfumée caractéristique du

fruit avec absence de toutes saveurs ou

odeurs étrangeres.
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[.2.1.4. Caractéristiques del’eau
Le tableau ci-dessous résume les caractéristiques de |’ eau :

Tableau VII: Caractéristiques de |’ eau

Caractéristiquedel’eau

Caractéristique physico-chimique

Parametre pH Conducti | TH total | TA TAC Cl;

Typesd’eau 20°C | vité (°fH (°fH (°fH PPM
puS/cm

Eau deforage 7a8 <7000 <200 0 <35 /

Eau déminéralisée | 5-55 | 03-15 00 00 01-03 00

Eau mitigée 6-7 600-800 | 12-20 0 2-6 00

Caractéristique microbiologique (Arrété interministériel du 24 jan 1998, décret exécutif N° 09-414

du Décembre 2009 ; Décret exécutif N° 11-125 du 22mars 2011)

Germes Germes | Germes | Coliform | Escherichia | Entérocoques/l | Bactéri | Salm
Eau aérobies | aérobies | e coli/ 200ml | 00ml e o-
analysées |/ ml a /ml a totaux/10 asulfito- | nelle
37°C 22°C Oml a réductr
37°C icesy
compri
sles
spores/
20m|
Eau brute |/ / <10 Abs Abs / Abs
arrivee
forage
Eau brute | <20 <107 <10 Abs Abs Abs /
chloré
Eau <20 <10° <10 Abs Abs Abs /
déminéral
isée
Eau <20 <10° <10 Abs Abs Abs /
mitigée
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1.2.1.5. Caractéistiques del’emballage 2L

La préforme transparente de 44g ne doit pas présenter des anomalies : déformation,

cavite d air, différence de couleur, etc. lafigure ci-dessous représente une préforme (2L).

Figure 2 : Dimension de lapréforme 2L (Selon lafiche technique).

L e tableau ci-dessous résume les caractéristiques d emballage 2L :

Tableau VIII : Caractéristiques d’emballage 2L

Paramétre Valeur (selon lafiche technique et exigences
interne)

Longueur Total 135mm

Cal 16.5mm
Poids 44+3g
Epai sseur 3.60+0.2mm
Composition chimique 100% PET
Couleur Transparente
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[.2.1.6. Description générale du produit fini

L e tableau ci-dessous présente la description du produit fini :

Tableau | X: Description générale du produit fini

L e produit Description

Définition du produit Un jus de fruit est le jus obtenu a partir de
fruit par des procédés mécanique
fermentescible mais non fermenté possédant
la couleur, I’aréme et le gout caractéristique
des fruits dont il provient. Dont la teneur en

fruit est minimum 16%.

Matiéere premiére et composition de produit | Concentré de jus d' orange, sucre liquide,

fini. pulpe d’orange, |’ eau.

Additifs alimentaire Emulsion orange: arome naturel d orange,
émulsifiant, épaississant, colorants,
conservateur.

Acide  citrique, acide  ascorbique,
bicarbonate de diméthyle, Sorbate de

potassium.
Traitement thermique Flash pasteurisation 90£3°C / 20s
Type d’emballage PET : 2L, 1L, 0.33L

Bouchon : PEHD

Condition de stockage Température ambiante 20-

25°C al’abri delalumiéere.

M éthode de distribution La distribution se fait par des camions
maraichers vers les centres de livraison
régionaux (CLR).a une température

comprise entre 20 et 25°C.

DLC 6mois a partir de la date de fabrication
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1.2.1.7. Caractéristiques du produit fini
L e tableau ci-dessous résume les caractéristiques du produit fini :

Tableau X: Caractéristiques du produit fini

Caractéristiques de produit fini

Caractéristiques physico-chimiques (exigences interne)

Paramétres Valeurs
Aciditétotale (g/L Acide citrique) 24104
Brix (%) 12.6+0.6
pH 3.1+0.3
Caractéristiques microbiologiques (Arrété interministériel du 4 octobre 2016 N° 39 du
JO)
Germes M M
Levures (ufc/g) 10 10°
Moisissures (ufc/g) 10 10°
Coliforme (ufc/g) Absence (exigences interne)

Caractéristiques or ganol eptiques (exigences interne)

Odeur Caractéristique, absence d odeur étrangére
Go(t Sucré et |égerement acide
Couleur Jaune claire

Valeur nutritionnelle pour 100g (exigences interne)

Energie 54.9 Kcal
Lipides 0.10g
Glucides 13.40g
Protéines 0.10g

|.3. Etape 3 : Déterminer |'utilisation prévue

Le jus d orange Tchina est destiné pour toutes les catégories de population, il est
utilisé pour le rafraichissement par voie direct ou par addition dans des préparations

culinaires (gateaux, salade de fruit).
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| 4. Etape 4 : Etablir un

diagramme des opérations

[.4.1. Diagramme de fabrication

Les déférentes étapes de fabrication sont schématisées dans le diagramme ci-dessous :

Aspiration de
concentré, pulpe et les
aromes

Ajout de sucreliquide

et les mini ingr édien!

Réception MP

Lesintrants
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Stocker /Expédier I'— Conditionnement

: ; . Sirop 54+
Prépar atiol brix
*

| Air comprimé |

\ _Filtrer 0,24
Sirop 12+
brix =
S
7 bar
» Préformes (1)
Bouchons (2)

v

Sous-diagramme
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Eau
0SMose—

_ déminéralisé
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on — Eauchloré
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Figure 3 : Diagramme de fabrication pour laligne PET
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1.4.2. Description des étapes de fabrication de boisson d’orange
1.4.2.1 Réception et stockage

A I'arrivée des matiéres premiéres, le magasinier en place en collaboration avec le

contréleur de qualité effectuent les contréles suivant :

v éat delamarchandise;
v/ éat devéhicule transportant ;

v les documents associés (bulletin d’ analyse et bons de livraisons).
Une fois la marchandise répond aux exigences, €lle sera déchargée et stockée.
[.4.2.2. Aspiration

Le concentré d’ orange, pulpes et ardme seront aspirés et stockés au niveau du bac

mél ange pul pes.
[.4.2.3. Préparation
» Préparation du sirop

Trois matieres premieres sont a mélanger : le concentré de jus d’ orange, le sucre et
I’eau. La pectine et les mini ingrédients sont mélangés dans une cuve avec une petite
quantité de sucre liquide dans le but de bien dispersé les ingrédients, puis les deux
mélanges sont transférés vers le bac tampon. Le sirop préparer est de 54% brix.

> Pasteurisation

Le sirop subit un flash pasteurisation au niveau d'un échangeur a plaques. Ce

traitement thermique comporte trois étapes :

v Préchauffage a 65+5°C,
v Pasteurisation 290 3 °C pendant 20 secondes
v Refroidissement a19+2°C.

Puisle produit serastocké au niveau d’'un bac stérile.

[.4.2.4. Formulation
Le sirop pasteurisé sera mixé avec de |’ eau mitigée, désaérée et refroidie pour obtenir
un produit fini d’un brix de 12,5+0,4%.
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Une dose du velcorin (250 ppm) serainjectée en continu dans le produit formulé.
1.4.2.5. Remplissage
Apres formulation du produit fini, ce dernier sera mis dans des bouteilles, ensuite

elles seront bouchonnées.

A la sortie de la remplisseuse |es bouteilles passent par une inspectrice qui vérifie le
niveau de remplissage et la qualité de bouchage.

|.4.2.6. Conditionnement
> Etiquetage

Une éiquette qui porte toutes les informations nécessaires sera collée par une
étiqueteuse automatique.

» Compostage
Un dateur a laser insére pour chague bouteille les informations suivantes:

» Ladateet |’ heure de fabrication,
» |adate de péremption et le numéro de lot.
» Fardelage

Un film-thermo rétractable enveloppe un nombre de bouteilles (6 pour 2L, 1L et 12 pour

0.33L), les fardeaux formé passeront par un tunnel chaud pour rétracté le film.
» Palettisation/houssage

Chaque 80 fardeaux seront séparés par une feuille de carton intercalaire jusqu'a avoir

4 étages, cette palette seraient housser par une housse.
1.4.2.7. Stockage et expédition

Les palettes seront acheminées vers le magasin produit fini. Le produit sera libéré

apres avoir des résultats conforme au texte réglementaire.
|.5. Etape 5 : Confirmer sur place le diagramme des opérations

Apres avoir réalisé le diagramme de fabrication, une sortie sur le terrain a été

effectuée par toute I’ équipe HACCP pour le valider.
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II.  Phased'analyses de dangers

Faire le bilan des dangers microbiologiques, chimiques, physiques (+spécifications)
a chaque échelon de la chaine alimentaire
v" ldentifier I'occurrence des dangers (probabilité d’ apparition + gravité),

v Trouver les moyens de les éviter par |’ établissement de mesures de maitrise.
I1.1. Etape 6: Enumérer tous les dangers potentiels, effectuer une analyse des
dangers et définir les mesures de maitrise
I1.1.1. Enumérer tous les dangers potentiels
Les dangers attendus durant le processus de fabrication de la matiére premiere
jusqu’ al’ obtention de produit finis sont résumeés dans le tableau ci-dessous :

Tableau XI1: Dangers attendus durant le processus de fabrication

Dangers Dangers Danger s chimiques
biologiques physiques
Levures Verre Pesticides
Moisissures Particules Ra(_jl oactivité
1 toxines
meétallique

auxiliaires industriels (soude caustique, acide
(ferreux et non | et désinfectant)

ferreux) Produits issus du traitement des eaux
(hypochlorite  de  sodium, floculant,

Plastique séquestrant, méta bisulfite de sodium)
Cailloux Métaux lourds (Plomb, Arsenic, mercure)
insectes Migration de substances de I’ emballage
Carton rigide Lubrlflants

Additifs
Cheveux Fluides des échangeurs thermiques.

[1.1.2. Effectuer une analyse desdangers
Pour identifier les causes potentielles d’introduction d’ un danger, les 5 sources de

contamination primaires ont été prises en compte :

=1 =mti 2ereas r1=atesrio==|

I R

Methodes Filie Maimn d'osuuwre

Figure 4 : Diagramme d’ Ishikawa (5M).
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[1.1.3. Définir les mesures de maitrise

Les mesures préalables mises en places (BPH et BPF) sont complétées par d autres
mesures pouvant faciliter la maitrise de certains dangers (en fonction des manguements
constatés en matiere de bonnes pratiques d hygiéne et / ou de bonnes pratiques de
fabrication.

[1.1.4. Modalités d’ évaluation desrisques (M atrice d’ évaluation)

Evaluation du caractére « acceptable » ou « inacceptable » de chague danger est
réalisée.

Pour cela, une évaluation de la gravité des effets sur la santé du consommateur ainsi
que la probabilité de |a présence du danger dans le produit est réalisé en utilisant un tableau
matriciel.

En fonction de la cotation donnée pour |’ aspect « gravité » et I’ aspect « probabilité »,
le danger sera considéré comme acceptable (donc maitris€) ou inacceptable (donc a

malitriser).

La matrice ci-dessous a été utilisée pour lalecture des résultats :

Probabilité/
Fréguence

Gravité

M aitrisé

Figure 5:Matrice d évauation 1SO 22000

Remarque: Quand le rapport gravité fois (x) fréquence est supérieur ou égale a douze le
danger est amaitriser, s il est inferieur a douze, le danger est maitriser et considéré comme
PRP.

27



Partie pratique

> Echelled’ évaluation dela probabilité de présence d’un danger

L e tableau ci-dessous représente |’ évaluation de la probabilité de présence d’ un danger :

Tableau XI1: Echelle d’ évaluation de |a probabilité de présence d' un danger

Probabilité Fréquence

6 Tres Fréquent 1fois/ semaine
5 Fréquent 1fois/ mois

4 Occasionnel 1fois/ semestre
3 Rare 1fois/ an

2 Improbable <1foig 3ans

1 Pratiquement Impossible <1foid 10ans

> Echelle d’évaluation de la gravité des effets du danger sur la santé du

consommateur

L e tableau ci-dessous présente une échelle d’ évaluation de la gravité des effets du danger:

Tableau XII1: Echelle d’ évaluation de la gravité des effets du danger sur la santé du

consommateur

5 catastrophique Mortel

4 critique Hospitalisation avec sequelle durable
3 grave Hospitalisation sans sequelle durable
2 marginal Fiévre, diarrhée

1 négligeable Indisposition passagere

[11.  Phase de mise en place des mesures de maitrise

Déterminer les mesures de maitrise et de surveillance des dangers.

Laréalisation de cette é&ude s effectue sous forme de tableau et qui sont remarquées durant

les sorties sur le terrain et par référence aux expériences de I’ entreprise et des entreprises

du méme secteur.
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I11.1. Etapes 7 : Déterminer lesCCP

Une fois que le danger est considéré comme inacceptable (donc a maitriser), a

I”aide de I’ arbre de décision suivante le type de danger sera déterminé.

‘Lagravité des effets du danger sur la santé et sa probabilité d'occurrence (avant &imination ou
réduction par une mesure de maitrise) rendent-el les une maitri se nécessaire pour assurer de  respecter

Pasde mesurede
malitrise spécifique

Mesuresde maitrise a ]
oul [ spécifier }——— NON
- /A a combinaison de mesure(s) est-el le spécifiquement dédiée ala maitrise du .
l_\ danger ? ) |
v >

C’Ian HACCP )

Figure 6 : Arbre décisionnel 1SO 22000 ProCert.

Le tableau ci-dessous résume les étapes 6 et 7 :
Tableau X1V : Identification des dangers et leurs causes, évaluation des risques et

identification des mesures de maitrise et détermination des points critiques nécessitant une
maitrise (CCP) (étape 6 et 7)
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Dangers

Etapes

réception et stockage delaMP

Niveau
acceptabl

Absence
de corps
étranger
entre 02
et 25 mm

ustification

(FDA
555- 425)

Origine

Contamination
initialedela
matiere premiére

és

Probabilit

Gravité**

M esures de maitrise

sque)

o lldU Ii

évaluer, séectionner et
auditer les fournisseurs
delaMP et vérification a

N O
wO
O

PRP
PRPo
ccP

MP |chezle 2 3 6 N |laréception (documents |/ |/ |/ |PRP
fournisseur due associés aux véhicules
au non respect transporteurs)
des BPF.
Détérioration de Conception et installation
I'infrastructure, d'un plan d'entretien des
M probléme 3 3 9 N locaux (étanchéité, il ere
d'étanchéité. éclairage,
rafraichissement
peinture...).
Non Respect des Respect des conditions
conditions de de stockage delaMP et
stockage dela de manutention par les
MO MP et de 3 3 9 N intervenants. FoAl | |PRP

manutention par
les intervenants
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Contamination
initialedela

évaluer, séectionner et
auditer les fournisseurs

Selon décret matiére premiére delaMP, vérification a
réglement | 15514 chez le laréception (documents
a.t' onetla du 15-05- MP | fournisseur due 2 10 associés aux véhicules PRP
Ilei?](ra\i e 2012 all non respect transporteurs). Analyse &
des BPF laréception par le service
qualité.
Contamination évaluer, sélectionner et
fiche initi_qle dela N auditer les fggrnissaJr§
sdonla | technique matiere premiere de Ig M P vérification a
matiére | produitet |MP ?hez le 1 3 la reception (documents PRP
premicre | exigences ournisseur associés aux vehicules
interne transporteurs) et analyse
alaréception par le
service qualité.
contamination du respecter les parametres
flexibledela et fréguences de CIP.
Arréte cuve de stockage |3 9 PRP
_ Interminis de sucre liquide
oo tiel dud e | |
c=2 n= octobre | MA |0détérioration de mise en place d'un plan
c 2016 N° lacuve de préventif delacuve.
39 du s:toc.kage de sucre 3 6 PRP
JORA liquide
(étanchéité

d'évents stériles)
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selonla
matiere
premiere

fiche
technique
produit et
exigences
interne

Non respect des
conditions de
manutention et
de stockage dans

Respecter les instructions
des bonnes pratiques de
manutention et de
stockage (identification

MO |lemagasin 2 des sacs, garder les sacs PRP
(déchargement et fermés, identifiéle sac en
dépotage versles cas de transvasement...)
cuves)
contamination Respecter |es procédures
par des nuisibles de lutte contre les
M| | €t desmauvais 3 nuisibles et le plan de PRP
états hygiéniques nettoyage et désinfection
du magasin du magasin.

Physique

Biologique

Non respect des Respecter les BPH et les
BPH et instructions de travail.
g‘:i?cg MO instructions de 3 PRP
o Er (FDA travail
entregoz 555- 425) Détérioration de mise en place d'un plan
et 25 mm MA la pompe/flexible 3 d,e \_/erlflcatlon et PRP
souple d entretien des
équipements.
S [m = 10]Arrété contamination respecter les BPH et
8 |[M =100|interminis due aux BPF.
# |c=2 n=|téie du 4 MO personnels 3 PRP
< |5 octobre manipul ateurs

32




Partie pratique

2016 N° contamination mise en place et respect
39 du due au non de laprocédure et plan
JORA ME respect du plan 3 9 CIP (TACT). PRP
nettoyage et
désinfection
(CIP)
contamination mise en place d'un
Ml due_ N a |'éat 3 9 systér_ne d'entretien et de PRP
hygiénique des surveillance.
locaux
— Selon . présences des respecter les paramétres
chlrr:]:que i réglement doelc;etﬂ 4 traces des de CIP.
(;ou Wl (ationetla|y, oo |ME |axiliresde |2 10 PRP
désinfectant) fiche 15515 nettoyage
technique

Détérioration de

mise en place d'un plan

I'infrastructure, d'entretien et de mise a
M| probléme 3 |3 |9 N ljour desinfrastructures |/ |/ |/ |PRP
d'éanchéité
Absence Non respect des respecter les BPH,
de corps BPH lorsde formation et
. (FDA MO | pesage et de 3 9 sensibilisation du PRP
eranger | geg 405 .
entre 02 déversement du personnel
et 25 mm kit - _
détérioration des vérification et entretien
équi pements des équipements et

MA | (pompes, cuves |3 3 9 N
et ustensiles de
pesee)

respect du plan de la /|l |l |PRP
maintenance préventive

Préparation
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(lubrifiant)

Chimique
(dosage de
conser vateur

chimique
(résidus)

chimique
(soude, acide
et
désinfectant)

chimique
(résidus
chimique)

Partie pratique

non respect des
BPF et des

respecter les BPF et les
consignes de travail

ME . 3 9 PRP
consignes de
travail
détérioration de mise en place d'un plan
MA filtre 1 mm 3 9 de vérification et respect OPRP
de lafréquence de 1
nettoyage du filtre.
détérioration des Respecter le PMP.
équipements
(joints des 2 10 PRP
MA réducteurs)
Défaillance du étalonnage et vérification
matériel de 1 5 des balances. PRP
pesage
(balance...)
contamination surveillance des débits de
S,elon décret dgs eaux par _d&s dosage, entretien des
regl ement 12014 |MmA | €S dus chimique 1 5 pompes ploseuse. PRP
ation et la du 15-05- Ior_s des verificati on_de
fiche 2012 traitements des consommations des
technique eaux produits chimiques.
présences de mise en place d'un plan
trace des de vérification apres
ME auxiliaires de 2 10 chague éape de CIP. PRP
nettoyage
contamination vérification et entretien
dueala des échangeurs, respect
MA |perforationdela |2 10 de lafréquence de
double paroi changement des liquides
d'échangeurs des échangeurs.
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Arrété
interminis
tériel du 4
octobre
2016 N°
39du
JORA

non respect des

exiger lerespect des

MO BPH 2 BPH. PRP
contamination mise en place et respect
due au non de laprocédure et plan
respect du plan 3 CIP (TACT). PRP
nettoyage et
ME |désinfection
(CIP)
non respect des respecter les consignes
consignes de 3 du travail. PRP
travail
détérioration des vérification et entretien
équipements des équipements et
MA (,é'\/entsi _stfériles, 3 respect du plan ge Ia_ PRP
étanchéité des mai ntenance préventive.
cuves
stockage...)
contamination mise en place d'un plan
par des nuisibles d'entretien et de mise a
dueala jour desinfrastructures.
dégradation de
M I'infrastructure 2 PRP

Pasteurisation
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chimique

(soude, acide

et

désinfectant)

chimique
(résidus
chimique)

Pasteurisation

Partie pratique

détérioration de maintenance du
matériels pasteurisateur,
(fissuredela étalonnage des sondes de
double paroi) température ainsi que le
MA | dysfonctionneme | respect des BPF.
nt
Arrété (température/tem

m=10 ir]tfarminis Ps)

M =100 |Eri€ldud contamination mise en place et respect

C=2 n ggtloéjlr\leo due au non de la procédure et plan

=5 29 du (rjespect du plan 3 9 CIP (TACT). PRP

e nettoyage et
JORA de désinfection
(CIP)
contamination vérification et entretien
ME |dueala des échangeurs, respect

perforationdela |2 10 delafréguence de PRP
double paroi changement des liquides
d'échangeurs des échangeurs
présences de respect des paramétres de
trace des 2 10 ciP PRP
auxiliaires de

rSé.Ii_:;IOerr]nent decret ggtr:toasr/na?r?ation vérification et entretien

; n°12-214 N .

ation et la du 15-05- dueala des échangeurs, respect

fiche 2012 perforation dela delafréguence de

technique MA |double paroi 2 10 changement des liquides PRP
d'échangeurs des échangeurs
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Physique

Biologique

Formulation

détérioration des

Respecter le plan de

Absence équipements maintenance préventive,
de corps (FDA (pompes, cuves) entretien, intervention sur
etl’anger _ MA 2 | A 1 tS et PRP
555- 425) €s équipemen
entre 02 réparation des pannes.
et 25 mm
contamination vérification et entretien
due alaprésence de la station traitement
Absence de corps des eaux et des conduites
de corps étrangers dans d'aimentation (respect du
étranger (52210‘425) MP |I'eau de 2 plan de la maintenance (Z)PRP
entre 02 formulation préventive) vérification
et 25 mm et entretien du filtre
0,2um d'eau de
formulation.
contamination respect de lafréguence
dueala de changement des
MA perforation des 2 évents stériles selon le PRP
Arrété évents stériles PMP.
interminis contamination mise en place et respect
m =10 tériel du 4 due au non de la procédure et plan
M =100 octobre respect du plan CIP (TACT)
C=2 n ME 3 PRP
g 2016 N° nettoyage et
39 du désinfection
JORA (CIP)
contamination de vérification et entretien
mp |I'eau de > du filtre 0,2um. OPRP
formulation 2
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Selon
réglement
ation et la
fiche
technique

décret
n°12-214
du 15-05-
2012

présences des respecter les parameétres
traces des de CIP.
ME | axilisresde |2 10 PRP
nettoyage
contamination surveillance des débits de
des eaux par des dosage, entretien des
résidus chimique pompe doseuse et
MA |lorsdes 1 5 vérification des PRP

traitements des
eaux

consommations des
produits chimiques

Physique

Biologique

Remplissage

Détérioration des

Mise en place d'un plan

MA | composants dela |3 9 vérifica.ti on d'entretien PRP
Absence remplisseuse des équipements
de corps _
étranger (FDA Non respect des Mise en place de
entre 02 555- 425) BPH, et I'instruction des BPH,
et 25 mm MO | instruction de 3 9 formation et PRP

travail sensibilisation du
personnel.
Arrété défaillance de la mise en place d'un plan
m=10 interminis remplissgusg vérificati on et d'entretien PRP
M =100 |tériel du4 |, \ (flux laminaire, 2 o de laremplisseuse.
- étanchéité
9 =2n octobreo ) surveillance et
=5 ggldG N vérification du dosage de
u

velcorin.
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JORA contamination mise en place et respect
due au non de laprocédure et plan
ME respect du plan 3 9 CIP (TACT). PRP
nettoyage et
désinfection
(CIP)
contamination respecter les BPH.
due aux
personnels
MO | manipulateurs 3 9 PRP
suite au non
respect des BPH
et BPF
contamination mise en place et respect
due aux nuisibles du plan de lutte contre
M| |suiteala 3 9 nuisibles, vérification, PRP
dégradation des entretien et mise a niveau
infrastructures desinfrastructures
contamination vérification et entretien
dueala des échangeurs, respect
perforationdela |2 10 delafréguence de PRP
double paroi changement des liquides
d'échangeurs des échangeurs.
contamination vérification et entretien
Selonla | jco o desbouteilles |2 des compresseurs selon
réglement | 15514 lors de soufflage PMP.
ation et la du 15-05- MA 10 PRP
fiche
. 2012
technique
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Conditionnement

Non mise ajour vérification réguliére et

Chimique de |'&iqueteuse mise ajour de
UG £ |Selonla | en casde 1 |5 |5 N |l'éiqueteuseencasde |/ |/ |/ |PRP
rs) 5 réglement | .05 514 changement de nouvelle recette

c |aionetlal 4 1505 |ME | recette
chimique S |fiche 2012 interaction entre Surveillance de
(composants [l technique contenu et 1 |5 |5 N |conditionsdestockagede|; |/ |/ |PRP
de PET) S contenant. PET.
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[11.2. Etape 8/9/10/11: Fixer le seuil critique pour chague CCP, mettre en place un
systéme de surveillance pour chaque CCP, Prendre des mesures correctives pour
rectifier les écarts éventuels, Appliquer des procéduresde vérification

Le tableau N° XV, résume les éapes 8, 9 et 10 et 11 du systeme HACCP, apres avoir
regroupé les CCP et les OPRP identifiés:

Tableau XV : Monitoring
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OoP
RP/
CC

O OR ANA DES DA R BOISSON P
Monitoring PRPs opérationnels et des CCP
g ) Mesures B N __ o
= Etape de ) i _. 0 ) :' o éthode _':. éguenc Resp. de “_ = egistre
a maitrise que que-| Dispositif | ° e décision ° e
ele O DI E el aVe el O ES
0 aCllo
lvlliseen chague
place ' , N . .
. . dun Jour & opérateu | Arréter la | fiche suivi
Preparation Sté avant r roductio | préparation
Filtrer sirop | Y39 | pasde | paramétre intégrité opérateur |chaque |~ |P brep
nettoyage | . : ) ; . . siroperie | n, boisson
avant Pasto | fissures | interne (fissure) siroperie | démarrag | chef
1mm - A e c hettoyer | orange
vérificati controle . _|deligne |lefiltre |PET
on du visue productio
Filtre n
fréguence méthodi
Misen |gmois ~|recommendati | cu Mantena | og mors | €. PMP
v place on fournisseur | changemen ncier mainten
_E Formul ation: dlug?‘ t du filtre ancfe Arr(;gtljacrtilg
B Filtrer eau | YSMe opérateu | P
o} mitigée surveilla r n,
% 0,2pm \r;gfif?tcati recommandati | surveillanc | CONOle - jopérateur |, o, rempliss chender | fiche suivi
ks ondu  |APZLS | o lode Ap | Visueldu remplisse | | eur lefiltre. | remplisseu
Filtrer AP ur PET PET/ se PET
chef de
ligne
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germe
gg)()cl:)lfs | ?nniilr)(l)st;eiolo bulletin
10° Decret exéoutif gique de analyse | onirole |1 Resp tanalyse
) N° 11-125, 22 |3 microbiolo . | fois/'sema L microbiolo
ufc/ml; I'eau . dequalite |. qualité .

. mars 2011 o gique ine giquede
entérocoq mitigée l'eau traitée
ue fécaux filtrée
= abs.

operateu | Arréter la
dose= uantité ' | productio
N recommandati | JH2 Opérateur rempliss | n et : .
250ppm injectée/ N . fiche suivi
_ températu on températur Contréle |(rempliss | chaque |eur mettre le remolisseu
surveilla o _p fournisseur/par o dup visuel |euse 02 heures | PET/che | produit sepPET
nce des 10;2°C amétre interne it firi PET) f de en
pararnetr s proauit Tini Iigne quarantal
" | eset ne;
condition ;
sdu
Sgrﬁ?fateit levure et Arréte Anayse chague Re?:r ™ | bulletin
on moisissure interministeriel microbiolo A_nalys_e contrble |démarrag| Resp pompe d"?‘”""'y.se

. du 4 octobre . microbiolo o S T I microbiolo
s (m=10, ° 394 giquedu | . dequalité | e; chague | qualité |dinjectio| . d
M=100) | 20RO N"39du | it fini | 9'9Ye lot ndy |diquedes

JORA velcorin boissons
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chaque 1
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Partie pratique

I11.3. Etape 12 : Tenir desregistreset constituer un dossier

Cevital agro-industrie dispose d'un systéme documentaire centralisé; toutes
créations, modifications (mise a jour) et suppression sera |’ objet d’une demande qui sera
adressé au contréleur du systeme documentaire afin de valider I'action apres attribution
d’ un code spécifique a ce document.

Les procédures, les instructions et tous manuels du travail seront |’objet d'une
validation par la hiérarchie concerné (rédacteur, vérificateur et approbateur). L’ acces aux
modifications sur le réseau n’ est accorde qu’ au controleur du systéme documentaire, ce qui
donne plus de fiabilité et sécurité aux documents mis sur le réseau.

Exemple d’ un document codifié:

o 45 . X-XXX-
N° Réf : XXX
Titre du document Date de
révision :
Version : X

Figure 7 : Exemple d’un document codifié.
Ladocumentation de I’ entreprise Cevital EL-kseur est constituer de:

e Fiches de chaque étape de systéme HACCP (constituer I'équipe HACCP,
description de produit.

¢ Bilan d analyses physico-chimique et microbiologique.

e PV desréunions del’ équipe HACCP.

e Fiches des mises ajour de chaque réunion de HACCP.

e Desfichesdesuivi.

e Desplansdes BPH, BPF et PMP.

¢ Desfiches techniques des approvisionnements

e Fichesdesflux d entrée et de sortie.

e Desregistres d enregistrement des résultats d’ analyse.

e Des documents de la méthodologie.

e Desdocuments de controle et d’ audit.

e Documents de réglementation interne et externe de I’ entreprise.

e Documents de formation et de seminaire HACCP.

e Revuedirectrice del’ entreprise.
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Conclusion

Cevita est le leader du secteur agro-alimentaire en Algérie. Sa politique de qualité
S engage en grande partie sur la voie de certification, par la mise en place d’un systeme de
management de la qualité afin de répondre aux exigences des clients par des produits de haute
fiabilité. Les étapes du HACCP visent a prévenir les dangers ou les ramener a un niveau
acceptable pour garantir que le produit fini soit sure au moment de la consommation.

Durant notre stage au niveau de I’ entreprise Cevital nous avons pu réaliser un résumé
géné&al de la méthode HACCP sur la production de jus d’orange depuis la réception de la
matiere premiere jusgu'a I’ obtention de produit fini, notre étude nous a permis de voir en
pratique I’ importance d’un tel systéme pour la maitrise de la sécurité des denrées alimentaire.
Apres notre intégration dans I’ équipe SDA, on a eu I’ occasion de réaliser plusieurs missions
et d’aider I’équipe HACCP a identifier et analyser les dangers associés ala ligne PET de jus
d orange, ces réalisations ont été tres enrichissantes car elles nous ont facilité de comprendre
et de maitriser le systéme HACCP. Dans un premier temps, hous avons commencé a connaitre
le produit, a comprendre les déférentes étapes de sa fabrication et a évaluer les bonnes
pratiques d’ hygiene et de fabrication qui sont des étapes préalables de systeme HACCP. Suite
al’analyse des dangers (biologique, physique, chimique) nous avons identifié trois OPRP et
un CCP, ce qui a exigé par la suite la mise en place d'un systéme de surveillance et de
détermination des mesures correctives.

Actuellement I’ entreprise envisage de réaliser un grand projet d’innovation qui se
référe a des normes internationales pour satisfaire les attentes |égitimes du consommateur en
matiere de qualité, hygiéne et salubrité et de répondre aux exigences de la Iégidlation
Algérienne en matiere de protection du consommateur.

Vu que I’entreprise de Cevital prépare un grand projet de rénovation, des recommandations

sont a proposer :

- les deux lignes de production devraient étre séparées, car la ligne de verre est un danger

physique dans |’ unité de production PET.

- les murs et les sols devraient étre en matériaux étanches selon I’ agressivité des produits de

nettoyage a utiliser, les angles devraient étre arrondie afin d éviter I’accumulation des saletés

et desinsectesainsi que les sols devraient étre antidérapants.

- les plafonds devraient étre construits et finis de maniere a minimiser I'accumulation de
saleté, la condensation de vapeur, et |I'écaillage;

- Les portes devraient étre avec une superficie lisse, non absorbante et facile a nettoyer.
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- Des dlées de circulations extérieures devraient étre installés aux zones de travail afin
d' éviter les déplacements sur des zones déa nettoyées, et des passerelles pour des
interventions quotidiennes.

- Des casiers aérés et des seches-bottes devraient ére installés dans les vestiaires, les
équipements de travail devraient étre séparés des vétements personnels.

- Des formations devraient étre effectuées pour chaque visiteur sur les réglements interne de
securité et d’ hygiene.

- Des sensibilisations et des intégrations devraient étre effectuées pour tous les employés sur
I’ application de systéme HACCP.

- Destéléviseurs qui illustrent le systeme HACCP devraient étre installés et allumés.

- Des panneaux d affichage et des fiches de signalisation devraient étre renforces.
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Annexe |

l. Présentation del’entreprise
.1 Historique

Avril 1977, la conserverie d' EL Kseur a éé mise en fonction par la société de
gestion du développement des industries agroaimentaires, puis elle est devenue
I’ entreprise nationale des jus et des conserve, par la suite en 1988 elle est divisée en filiale
autonomes : conserves et jus d El Kseur.

En novembre 2006, un accord de cession des actions a été signé par le président
directeur général du groupe Cevital, Mr. Issad Rebrab, et le président du directoire du
groupe de I’ entreprise nationale des jus et des conserves, M. Kerbaa Mustafa, en présence
du président du directoire des conserves jus et boissons dans |le cadre de |la privatisation des
entreprises publiques Algériennes.

|.2 Situation géographique

L’ unité Cevital EL kseur est située dans la zone industrielle, route 66 de la gare El
Kseur, a 25 Km de sud ouest de la ville de Bgjaia, €elle est implantée dans une région a
vocation agricole adroite de laroute N°26 liant Alger-Begjaia.



Annexell

Etapes de déroulement de CIP

phase produit température | temps intérét
Pré-ringage Eau froide / 10min | Elimination des soufflures et des
traces de produit fini
Phase alcaline | Soude caustique 85°C 20min | Elimination des souillures
dose & 2%+0,2 organiques
Rincage Eau / 10min | Elimination de la soude
Phase acide Acide nitrique 50°C 20min | Elimination des souillures
dosta1,5+0,2 minérales
Rincage Eau / 10 min | Elimination de |’ acide
Phase Désinfectant dosé | 35°C a40°C | 15min | Elimination des micro-
désinfectante | a1,5+0,2 organismes
Ringage Eau / 15min | Elimination des traces de
désinfectant
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Diagramme de fabrication avec CCP et OPRP

Diagramme de fabrication deboisson dejusd’orange PET
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Etapes de fabrication de jus d’ orange & base de concentré
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Annexe V

Surveillance des parametres de pasteurisation (CCP1)



Annexe VI

Vérification du filtre sirop avant pasteurisation Imm (OPRP 1)



Annexe VI

Vérification du filtre eau mitigée 0,2 um (OPRP 2)



Résumé:

La sécurité des denrées alimentaires est un enjeu majeur pour la salubrité et la qualité alimentaire. Le systeme HACCP est
une approche préventive en matiéere de salubrité des aliments qui vise aidentifier les dangers ou les risgues pour les éliminer
ou les ramener a un niveau acceptable. L’ une des exigences relatives a la sécurité alimentaire est la mise en ceuvre et la mise
ajour des programmes prés requis afin d’ aider ala maitrise des dangers.

Durant notre étude réalisée au sein de I’ entreprise Cevital, on a contribué a I’ application de systéme HACCP qui nous a
permis de comprendre la nécessité d’ un tel systéme pour assurer la sécurité des denrées alimentaires. Une contribution jugée
bénéfique pour comprendre | e fonctionnement de ce systéme d’une part et d aider a évaluer les dangers ainsi que leurs causes
associées alafabrication de jus d’ orange afin de les maitrisés et garantir une production de qualité.

Trois types de danger (biologiques, chimiques et physiques) ont été identifiés, apres I’ anayse des dangers on a identifié un
CCP et trois OPRP ensuite on a mis en place un systéme de surveillance et des actions correctives pour les maitriser et
assurer la qualité du produit fini.

Motsclés: HACCP, Sécurité alimentaire, CCP, OPRP, jus d’ orange.

Abstract

The security of foodstuffsis a major issue for food safety and quality. HACCP is a preventive methodology for assuring food
safety where hazards are initialy identified in order to eliminate or minimize them. One of the requirements relating to food
security is the implementation and the updating of pre-required programs to help in hazards control..

During our study done at Cevital Company, we contributed to the application of HACCP system which enabled us to
understand the need of that system to ensure the safety of foodstuffs. A contribution deemed beneficial to understand the
system operation and help to evaluate the hazards and their causes associated to the fabrication of orange juice in ordre to
control and reach the best production quality.

Three types of hazards (biological, chemical and physical) are identified, after the hazard analysis one CCP and 3 PRPO are
identified, then a monitoring system and corrective measures has been realized to control and ensure the quality of the fina
product.

Key words: HACCP, food security, CCP, PRPO, orange juice.
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